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       تاثیر کاربرد آب الکترولیز خنثی بر خصوصیات میکروبی و شیمیایی  ماهی

در شرایط نگهداري  (Oncorhynchus mykiss)  آلاي رنگین کمان پرورشیقزل
  )درجه سانتی گراد 4±1(سرد
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  چکیده
هاي آب  استفاده از انواع محلولشده است و  کننده مفید مطرح دعفونیي ض ن یک مادهعنوا هاي اخیر به آب الکترولیز شده در سال

. کننده در صنایع غذایی، پزشکی، دامپروري و پرورش طیور مورد توجه قرار گرفته است ي ضدعفونی عنوان ماده الکترولیز شده به
آلاي رنگین کمان بر ماندگاري ماهی قزل مقطر استریلدر مقایسه با آب  ر آب الکترولیز خنثییثابررسی تاین مطالعه،  هدف از
آب الکترولیز  درگروه تقسیم شدند و هر گروه  4نمونه ها به . بود )C º1±4(در شرایط سرد  نگهداري شده پرورشی
کل شمارش (شامل هاي میکروبی آزمون. گردیدند ورغوطهدقیقه  30و یا  15به مدت آب مقطر استریل یا و  )NEW(خنثی

 شاخص فرار، نیتروژنی بازهاي مجموع( شامل شیمیایی آزمایش هايو) سایکروفیل شمارش باکتري هاي و یکروبیم

هاي نگهداري شده در شرایط ماهی يفیله و پوست بر رويروزه به صورت دوره اي  20در یک دوره  pH)اسید و  تیوباربیتوریک
در مدت   NEWهاي تیمار شده باسرمادوست در فیله و پوست نمونه هاينتایج نشان داد که تعداد باکتري. صورت گرفت سرد

هاي مزوفیل این تفاوت داري داشت اما در مورد باکتريهاي دیگراز نظر آماري تفاوت معنیدقیقه در مقایسه با گروه 30و  15زمان 
در همه تیمارها با گذشت  TBARSو  TVN ،pHمیزان . دقیقه مشاهده شد 30به مدت  NEWهاي تیمار شده با تنها در نمونه

هاي کنترل میزان در نمونه. در مدت نگهداري در تیمارهاي مختلف تفاوت معناداري نداشت  pHمیزان. زمان افزایش یافت
TBARS  و میزانTVN تواند این تحقیق نشان داد آب الکترولیز شده خنثی می. تا روز بیستم نگهداري بطور معنا داري بیشتر بود
در جهت افزایش سلامت  مؤثرماهی و افزایش مدت ماندگاري آن گردد و گامی  کننده آلودهاهش جمعیت باکتریایی سبب ک
  .باشد کننده مصرفغذایی 

  .ماندگاريآلاي رنگین کمان، ز شده خنثی، قزلآب الکترولی: کلیدي واژه هاي 
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  مقدمه  - 1 
 (Oncorhynchus mykiss)ماهی قـزل آلاي رنگـین کمـان  

با ارزش اقنصادي بالا،  ماهیدر سراسر دنیا بعنوان یک  
از گونـه هـاي نیز این ماهی، در ایران  .)11(تولید می شود

نظر به ارزش غذایی، ی باشد که مهـم سـردآبی پرورشی م
در حال میزان تولید آن و بازار پسندي فوق العاده  دياقتصا

با وجود غنی غذاهاي دریایی و ماهی . )3( افـزایش مـی باشد
بودن از نظر پـروتئین هـا، ویتـامین هاي محلول در چربی و 

، کـه اهمیت زیادي 3اسیدهاي چرب چند غیر اشـباع امگـا 
 يد پذیرورده هایی فسافرآ ،در رژیم غـذایی بشـر دارنـد

  غـذاهاي گوشتی فاسدسایر هستند و معمـولا سـریعتر از 
مـی شـوند و ویژگی هاي کیفی آن ها در زمان نگهداري در 

ن چربی ها و فعالیت هاي میکروبی یواکسیداس اتولیز،اثر 
این مسئله ممکـن است به خاطر ترکیب  .یابدکاهش می

، متفاوت غذاهاي دریایی از گوشـت هـاي دیگر باشد
ساعت در  15الی  12توان مـاهی را بیش از بنابراین نمی

از آنجا که فاصله بین مراکز . دماي محیط نگهداري کرد
تولید و بازار مصرف در این صنعت زیاد است و بسیاري از 
         مواقع این فرآورده از کشوري به کشور دیگر صادر
ها نمی شود، گاهی زمان ماندگاري حتی از زمان رسیدن آ

بخش بزرگی از این تولیدات  به بازار نیز کوتاهتر می شود و
با توجه به فساد سریع این ماده غذایی و فاصله طولانی بین 
صید و مصرف از بین رفته و یا کیفیت آن به شدت کاهش 

این واقعیت از دیدگاه اقتصادي در حمل و نقل و . می یابد
هاي تلاش. )22(ارائه ماهی به بازار اشکال ایجاد می کند

ماهی و زیادي جهت جلوگیري یا به تاخیر انداختن فساد 
 می فرآورده هاي آن صورت گرفته است که از آن جمله

بندي تحت  بسته آن، کاهش و حرارت درجه کنترل به توان
و استفاده  (MAP) شده اصلاح اتمسفر در بندي خلأ، بسته
بیش از  .هاي نوین مانند آب الکترولیزه اشاره کرداز روش

 )AEW١( یک دهه است آب الکترولیز شده اسیدي

. کننده به صنایع معرفی شده است عنوان ماده ضدعفونی به
تهیه  NaCl این محلول از طریق الکترولیز محلول رقیق

                                                             
1- Acidic Electrolyzed Water 

 .استفاده است صورت مایع، یخ و مه پاشی قابل  شوند و به می
pH و پتانسیل  )2- 4( آب الکترولیز شده اسیدي پایین
 هاي فعال اکسیدکننده دارايسیداسیون بالایی داشته و اک

و اثر باکتریوسیدي قوي ) 16(است اسید  مانند هیپوکلروس
اما  )14( داردشناخته شده هاي پاتوژن  روي اغلب باکتري

داراي یکسري معایب ازجمله خاصیت خورندگی جزئی 
 ي پوست و کننده آلات فراوري، تحریک تجهیزات و ماشین

در . )20( استبدلیل از بین رفتن کلرین گاري کم عمر ماند
هاي اخیر نوع دیگري از آب الکترولیز شده تحت عنوان  سال

عنوان یک   به )NEW٢( یآب الکترولیز شده خنث
 نیز مشابه . NEW کننده به بازار ارائه شده است ضدعفونی

AEW طور جزئی با گردد اما به تهیه می OH  ترکیب
اد یک محلول خنثی داراي عوامل شود که باعث ایج می

 و HoCl ،Clo ، H2O2 شیمیایی ضد میکروبی مهم از قبیل
O2 شود که به دلیل می pH  خنثی فاقد خاصیت خورندگی

درنتیجه استفاده از . است AEW سطوح فلزي و پایدارتر از
منظور ضدعفونی در صنایع غذایی مزیت بیشتري  آن به

العات متعددي در تاکنون مط .)8(دارد AEW نسبت به
 بر شده الکترولیز آب میکروبی ضد تأثیراتخصوص 

 انواع میکروبی بار یا و پاتوژن کاهش باکتریهاي یا و حذف

گزارش شده از جمله فرآورده هاي دریایی  غذایی مواد
 آب از) 2006(همکاران  و Huang مثال بطوراست، 

 غذایی دریایی مواد کردن ضدعفونی براي شده الکترولیز

 غذا استفاده راه از منتقله هاي پاتوژن از برخی به آلوده

آب الکترولیز  از )2014( همکاران و Xu همچنین. کردند
 تغییرات از جلوگیري براي با کیتوزان ترکیب در

شاه  در حسی ویژگیهاي و میکروبیولوژي، فیزیکوشیمیایی
استفاده  انجماد به صورت نگهداري طی در ماهی آمریکایی

و همکاران  Xieو  )1395( مکتبی و همکاران .کردند
الکترولیز را بر روي میگو مورد بررسی تاثیر آب ) 2012(

 سالیانه، بالاي تولید ،نظر به اهمیـت اقتصادي. قرار دادند

 مناسب و پراکنش و مصرف کننده براي دسترسی قابلیت

   آلاي قزل ماهی عرضه و موقت شیوه هاي نگهداري

                                                             
2-Neutral Electrolyzed Water 
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، مطالعه آنتوجـه بـه فـسادپذیري بـالاي  بـاو  کمان رنگین
جهت حفظ کیفیت آن در خلال مراحل بعد از صید شامل 
دستکاري، عمل آوري، توزیع و نگهداري در یخ داراي 

 بررسی ،ین تحقیقاز این رو در ا. اهمیت فراوانی می باشد

زمان مواجهه با آب الکترولیز شده خنثی بر  تأثیر مدت
 در کمان رنگین آلاي قزل ماهی يعمر ماندگار و کیفیت

هاي میکروبی و از طریق ارزیابی برخی از شاخص یخچال
  .مورد بررسی قرار گرفتشیمیایی 

  
  هامواد و روش -2
  هانمونه کردن تیمار و ماهی تهیه - 2-1
قطعه ماهی قزل آلاي رنگین  72منظور انجام این آزمایش  به 

از یک مغازه  گرم 450±20کمان  صید روز با میانگن وزن 
ماهی کاملاً تازه و در  .معتبر در سطح شهر ایلام تهیه شد
و در شرایط ها سریع  نمونه. همان روز آزمایش تهیه گردید

به آزمایشگاه بهداشت مواد غذایی دانشکده دامپزشکی سرد 
 آب، با از شستشو و پس ایلام انتقال داده شدند دانشگاه

با آب فراوان،  اًمجدد و شده شکمی تخلیه و گیري فلس
گرم  100- 120هایی با وزن دستی به فیله صورت  به و شسته

کشی ها را جهت آبفیله .جهت انجام تیمارها تقسیم شدند
قرار  UVهاي پلاستیکی استریل شده با اشعه  بر روي آبکش

بصورت ها  سپس فیله. داده تا آب اضافی خارج شود
موردنظر به شرح  هايگروه تقسیم و تیمار چهار درتصادفی 

 .ها انجام پذیرفتذیل بر روي آن

ها در آب  وري فیله ، غوطه)C1، گروه کنترل(تیمار اول 
  دقیقه 15به مدت  خنثیمقطر استریل 
ور شده در هاي غوطه یلهف )T1گروه تیمار، (م تیمار دو

  دقیقه 15به مدت  محلول آب الکترولیز خنثی
ها در آب  ري فیلهو ، غوطه)C2، گروه کنترل(سوم تیمار 

  دقیقه 30به مدت  خنثیمقطر استریل 
ور شده در هاي غوطه یلهف )T2گروه تیمار، (چهارم تیمار 

  دقیقه30به مدت  محلول آب الکترولیز خنثی
  
 خنثی شده الکترولیز آب محلول تهیه - 2-2

 تولید خنثی شده الکترولیز آب ، محلول تازهبررسی این در
از تعیین خصوصیاتی مانند شرکت خسرو مدیسا طب پس 

) AFC( و میزان کلر آزاد  pHاحیاء، - پتانسیل اکسیداسیون

   .گرفت قرار مورداستفاده
  
و میزان   pHاحیاء، -پتانسیل اکسیداسیونارزیابی - 2-3

  )AFC( کلر آزاد
و  pH، متر OPRو  متر دیجیتال pHبا استفاده از دستگاه  

 ه اندازه گیري لیزآب الکتروپتانسیل اکسیداسیون و احیاء 
ساخت (میزان کلر محلول با استفاده از کیت کلر  .شد

این و از آنجا که در  گیري شد اندازه) آبشرکت کاریز
، با اضافه کردن مورد نظر بودکلر  ppm 100 غلظت مطالعه

در محلول  ppm 100شده آب مقطر، غلظت  مقادیر محاسبه
قت استفاده تنظیم شد و همواره در آزمایشات از همین ر

میزان فاکتورهاي فوق در محلول نهایی در نهایت  .گردید
  :تنظیم شدآب الکترولیز شده مورد استفاده به شرح زیر 

pH: 2/0±1/7  
ORP: 5 ± 860  
AFC: ppm100 
 

  گیري خصوصیات میکروبی و شیمیایی  اندازه - 2-4
استفاده، کلیه  هاي مورد ها از محلول پس از بیرون آوردن فیله

هاي پلاستیکی استریل  ها مدتی در زیر هود روي آبکشهفیل
در . گرددها حذف  تا آب و رطوبت اضافی آن ندقرارگرفت
وسیله  پلاستیکی استریل شده به هايدر ظروف هانهایت فیله

 20به مدت  C˚4و در یخچال با دماي  بنديبسته UVاشعه 
 ،هاي مشخص گیري در زمان نمونه. شدند روز نگهداري 

انجام و آنالیزهاي میکروبی و  20و  15، 10، 5، 0زهاي رو
لازم به ذکر  .ها صورت گرفتشیمیایی زیر بر روي نمونه

  .ها در سه تکرار انجام پذیرفتاست که کلیه آزمایش
  
  آنالیز میکروبی - 2-5

تحت شرایط استریل و در زیر هود آزمایشگاهی، ظروف 
 قرار دادنماهی با حاوي نمونه باز و نمونه برداري از پوست 

سوآپ کردن در مرکز ماهی و  cm24×4  تمپلت استریل
این محدوده انجام گردید و براي نمونه برداري از فیله مقدار 

 گشت، گرم از فیله توسط پنس و قیچی استریل جدا 10
لیتر آب  میلی 90و  10سپس جهت هموژنیزاسیون محتویات 
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افزوده و به دستگاه مقطر استریل به نمونه هاي پوست و فیله 
 .         به مدت یک دقیقه منتقل گردید 8استومیکر با دور 

سازي نمونه هموژن شده به روش معمول، رقیق .)17و 2(
هاي حاوي محیط کشت آگار متوالی شده و بر روي پلیت

جهت . مغذي و به روش کشت سطحی کشت داده شد
ي کشت هاهاي مزوفیل هوازي، پلیت شمارش تعداد باکتري

درجه  37ساعت در انکوباتور با دماي  24شده به مدت  داده
   هاي سایکروفیل، گراد و جهت شمارش باکتريسانتی
قرار سانتیگراد درجه  7روز و در دماي  10ها به مدت پلیت

ها گردید و سپس اقدام به شمارش تعداد کلنی. داده شدند
بر   ه کلنیدهند نتایج حاصل بر اساس لگاریتم واحد تشکیل 

  ). 23(گرم گزارش گردید 
  
  آنالیز شیمیایی - 2-6
 و شد چرخ کمان آلاي رنگین قزل ماهی نمونه ابتدا در

 از یک هر براي هموژن شده گوشت از کافی مقادیر سپس

توسط ها نمونه pHمیزان . رفت کار به شیمیایی آنالیزهاي
pH ريگیاندازهبراي  ).10(گیري شد متر دیجیتالی اندازه 

از   TBA (Thobarbituric Acid)اسید تیوباربیتوریک
  TBAمیزان. شد استفاده 2010و همکاران،  Ojagh  روش

دي آلدئید در هر کیلوگرم از گرم مالونمیلیبر حسب 
گیري مواد ازته فرار از منظور اندازه به .شودبیان میگوشت 

و  Malle بر اساس روش، دستگاه کلدال اتوماتیک

Poumeyrol ،)1989( میزان مواد ازته فرار  .انجام گرفت
  .گرم گوشت محاسبه گردید 100گرم در برحسب میلی

  
  آنالیز آماري - 2-6

 16نسخه  SPSSافزار  آمده با استفاده از نرم دست هاي بهداده
 One wayهاي کمی با آزمون آماري داده. بررسی شد

ANOVA  و آزمون تعقیبیDuncan’s ن براي مقایسه بی
براي مقایسه  Repeated measures ANOVAها و گروه
. ها مختلف هر گروه مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفتزمان

05/0 =α  همچنین براي . مبناي قضاوت آماري لحاظ گردید
  .شده است استفاده Excel 2013افزار رسم نمودارها از نرم

  
  نتایج و بحث -3

هاي ین بار باکتري، میانگ)4تا  1( هايبا توجه به نمودار
ماهی در کل دوره  و پوست در فیلهو سایکروفیل مزوفیل 

 باکتریایی بار میزان بیشترین .روندي افزایشی داشته است

 دماي در روز نگهداري 20از  سایکرفیل ها و مزوفیل ها بعد

 به مربوط log cfu g-1 65/10و  58/10 یخچال به ترتیب
 log 36/9و  22/9 آنمیزان  کمترین و )C2( کنترل گروه

cfu g-1  مربوط به گروه تیمار)T2( میزان قایسهم. می باشد 

 تیمار نمونه و کنترل نمونه بین هاي سرمادوست باکتري

از نظر آماري تفاوت  که داد آب الکترولیز نشان با شده
هاي ، نمودارP >05/٠( داشت بین گروهها وجودداري معنی

   .)2 و 1
  

  .درجه سانتیگراد 4±1روز نگهداري در دماي  20فیله ماهی در طی  سرمادوستهاي انگین باکتريتغییرات می - 1نمودار
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  .درجه سانتیگراد 4±1روز نگهداري در دماي  20پوست ماهی در طی  سرمادوستهاي تغییرات میانگین باکتري- 2نمودار

  
در ماهی  و پوست هاي مزوفیل هوازي در فیلهباکتريتعداد 

  36/9 روز به 20در مدت  log cfu g-1 41/6 ازروز صفر 
 .رسیددر گروه کنترل  log cfu g-1 65/10 در گروه تیمار و

در مقایسه با  )T2(حاصله نشان داد که در گروه تیمار نتایج 
از نظر آماري  )T1(و گروه تیمار  )C2و  C1(گروه کنترل 
 3( هاي، نمودار)P >05/0(داشت  وجود داريتفاوت معنی

  . )4و 
  

  .درجه سانتیگراد 4±1روز نگهداري در دماي دماي  20تغییرات میانگین باکتري هاي مزوفیل فیله ماهی در طی  - 3نمودار

  
  درجه سانتیگراد 4±1روز نگهداري در دماي  20تغییرات میانگین باکتري هاي مزوفیل پوست ماهی در طی  - 4نمودار
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بالا بودن سطح کلر  تواند به علت ها می میزان کاهش باکتري
مطالعات زیادي اثر استفاده از آب . فعال در این مطالعه باشد

الکترولیزه در کاهش بار میکروبی و پاتوژن هاي مواد غذایی 
این نتایج با مطالعات متعدد دیگري  .را تایید کرده است

از آب  2014و همکاران در سال  Xu .مطابقت داشت
در ترکیب با کیتوزان  ppm 70- 80الکترولیز با غلظت کلر 

براي جلوگیري از تغییرات میکروبیولوژي، فیزیکوشیمیایی و 
ماهی آمریکایی در طی نگهداري  هاي حسی در شاه ویژگی

نتایج ایشان نشان داد که . صورت انجماد استفاده کردند به
ترکیب آب الکترولیز شده و کیتوزان داراي تأثیرات 

تنهایی  دام از تیمارها بهبازدارندگی بیشتري نسبت به هرک
 Logبه بیش از  10بار میکروبی گروه کنترل در روز . است

که در تیمار آب الکترولیز، کیتوزان و  رسیده است درحالی 7
 25تا  15ترکیب آب الکترولیز و کیتوزان بعد از گذشت 

و  Wang . روز به این مقدار بار میکروبی رسیده است
آب یخ الکترولیز شده اسیدي تأثیر  2014همکاران در سال 

در حفظ کیفیت میگو در شرایط تاریکی را موردبررسی 
و همکاران بیان کردند که جمعیت  Wang .قرار دادند

 Logي اسیدي  باکتریایی کل در مورد آب الکترولیز شده

سازي را نشان داد  ساعت ذخیره 24کاهش بعد از  5/1
 48بعد از  Log 37/0که در مورد آب یخ معمولی  درحالی

 در همکاران و  Xie .درجه را نشان داد 18ساعت در دماي 

 شده الکترولیز آب با درمان که کردند گزارش 2012سال 

باعث  سانتیگراد درجه 50 دماي در دقیقه 5 به مدت اسیدي
 لیستریا log 96/1ویبریوپاراهمولیتیکوس، log 11/3کاهش

 میگو روي هوازي باکتریهاي log 44/1و  مونوسایتوژنز

 تأثیر 1395علاوه بر این مکتبی و همکاران در سال  .میشود
 بار کاهش بر سیتریک اسید و خنثی شده الکترولیز آب

 یخچال و معمولی دماي در نگهداري طی در باکتریایی میگو
 بارباکتریایی در این تحقیق میانگین. را بررسی کردند

 رهاهمه تیما در زمان گذشت با سایکروفیل و مزوفیل

 تیمار باکتریها در تعداد افزایش اما داشت، افزایشی روندي

 از طورمعنی داري به سیتریک و اسید خنثی الکترولیز آب با

در مطالعه اي که . بوده است کمتر دیگر تیمارهاي سایر
 ارزیابی هدف با 2006در سال  Demirciو   Ozarتوسط
 هايو زمان دما در قلیایی و اسیدي الکترولیز تاثیرآب
 .L و E. Coli O157: H7 کردن غیرفعال براي مختلف

monocytogenes   پوست ماهی و عضلات سطح روي بر 
مشاهده شد که کاهش جمعیت  آلا صورت گرفت قزل

باکتري هاي فوق با افزایش دما و مدت زمان افزایش می 
 نیز )2011(  و همکاران Dingمطالعات  تاثیر دما در . یابد

ر طی یک دوره د  pHمیزان .است گرفته ارقر تأیید مورد
روزه نگهداري در دماي یخچال داراي یک روند  20

بطوریکه در گروه تیمار با آب . ها بودافزایش در تمام گروه
 5/6و در گروه کنرل از  47/7به  3/6از  pHالکترولیزه میزان

بین گروه هاي  pHمیزان تغییرات . افزایش یافت 89/7به 
و تیمار در طی دوره نگهداري اختلاف معنا مختلف کنترل 
جدول (دار بودمعناpH اما اثر زمان بر افزایش . داري نداشت

می تواند بدلیل تولید و تجمع ترکیبات  pHعلت افزایش ). 1
قلیایی مانند تري متیل آمین و آمونیاك ناشی از فعالیت 
باکتري هاي تولید کننده مواد قلیایی که در فرآورده هاي 

          ایی مانند ماهی و میگو و غیره وجود دارند، باشددری
ن داد که نشا  2006و همکاران  Kimنتایج  .)25و 6(

اقیانوسی نگهداري شده با یخ  سوري در ماهیpH  تغییرات
AEW از لحاظ  24تا روز  تهیه شده با آب شیر، و یخ

و همکاران در سال Wang. نداشتآماري تفاوت معنا داري 
را در تمامی نمونه هاي تیمار شده  pHوند افزایش ر 2014

ي اسیدي و آب یخ معمولی در تا  شدهبا آب یخ الکترولیز 
 تایج مشابه براي نیزن. دوره نگهداري گزارش کردند 5روز 
 ماهی و هیک ساردین، مانند ماهی هاي گونه سایر براي

      گزارش شده است یخ در شده ذخیره دریایی، سالمون
   ).25و  13، 7(
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  .درجه سانتیگراد 4±1روز نگهداري در دماي  20طیفیله ماهی در ) انحراف معیار ±میانگین ( pHمقدار   - 1جدول

Treatment groups  
Days of storage  

0 5  10 15  20 

Control 15min 10/0±54/6  03/0±53/6  08/0±01/7 04/0±26/7 08/0±68/7  

EOW 15min 13/0±42/6 09/0±48/6  56/0±93/6 39/0±21/7 40/0±57/7 

Control 30min  086/0±55/6  03/0±56/6 34/0±83/6 12/0±49/7 05/0±89/7  

EOW 30min  16/0±5/6  13/0±49/6 52/0±78/6 62/0±12/7 36/0±47/7  

  
 

تغییرات میانگین میزان مواد واکنش  2با توجه به جدول
روزه  20ه دهنده با تیوباربیتوریک اسید در طی یک دور

نگهداري در دماي یخچال نشانگر یک روند افزایشی در 
بر اساس آنالیز آماري بین . تمام گروه ها بوده است

و  C1هاي با گروه T2و  T1گروههاي مورد آزمایش گروه 
C2  تا روز دهم اختلاف معناداري وجود داشت اما در نهایت

گروه در روزهاي پانزدهم و بیستم اختلاف معنی داري بین 
T1  يگروه هابا C1  وC2 اما بین گروه  وجود نداشتT2  با

معنادار  تا روز بیستم این اختلاف C2و  T1 ،C1 گروه هاي
 نگهداري مدت درطول شاخص این افزایشی روند .بود

 پراکسیدانها و دیگر آزاد آهن افزایش دلیل به است ممکن

ر در کمتر در گروه تیماروند افزایش . )1(باشد ماهیچه در
مقایسه با گروه کنترل می تواند بدلیل کاهش رشد باکتري 

 با نتایج مطالعاتمطالعه حاضر  نتایج. ها در گروه تیمار باشد
   ). 28، 15(دیگر همخوانی دارد  محققین

  
روز  20یطدي آلدئید در هر کیلوگرم فیله ماهی در گرم مالونمیلی بر حسب) انحراف معیار ±میانگین ( TBAمقدار  - 2جدول

  .درجه سانتیگراد 4±1نگهداري در دماي 
  

Treatment groups  Days of storage  

0 5 10 15  20 

Control 15min a04/0±35/0 a13/0±88/0  a15/0±24/1  a05/0±28/1  a03/0±26/1  
EOW 15min b04/0±23/0  b12/0±69/0  b16/0±49/0 a26/0±25/1 a04/0±29/1  

Control 30min a05/0±36/0  c31/0±14/1  a30/0±32/1  a04/0±42/1  a02/0±37/1  
EOW 30min b06/0±25/0 d26/0±71/0 b27/0±52/0  b11/0±86/0  b07/0±54/0  

  (p<0.05). در هر ستون حروف کوچک نشانگر تفاوت معنادار است
  

تغییرات میانگین میزان مواد ازته فرار فیله  5با توجه به نمودار
دماي یخچال داراي یک ماهی در طی مدت نگهداري در 

آنالیز آماري بر روي نتایج حاصله . روند افزایشی بوده اند
نشان داد که گروه، زمان و اثر متقابل زمان و گروه تاثیر 

بالاترین میانگین مقدار مواد . اردد  TVNمعناداري بر روند 
با  (C2)دقیقه  30ازته فرار فیله ماهی مربوط به گروه کنترل 

و کمترین میزان آن مربوط به  mg/100g 64/91میزان 
با  (T2)دقیقه  30گروه تیمار با آب الکترولیز شده به مدت 

 TVB-N میزان  افزایش .می باشد  mg/100g 76/56میزان 
     را نگهداري   دوره  طول  بررسی در  نمونه هاي مورد در

 هاي و رشد باکتري درونی هاي به فعالیت آنزیم توان می 

 طور به TVB-Nکه  آنجا از. مرتبط دانست فساد مولد
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 شود، می ایجاد ماهی گوشت تجزیه باکتریایی اثر در عمده

 دلیلی توان می نیز را دوره طول باکتریایی در بار افزایش

از آنجاکه بار میکروبی ). 28و  10(دانست  مورد این براي
در نمونه هاي تیمار شده با آب الکترولیزه در طول دوره 

در مقایسه با گروه کنترل رشد کمتري داشته است نگهداري 
ها را می توان به  در این گروه TVB-Nافزایش کمتر میزان 

در ) 2014(و همکاران Wang. این موضوع مرتبط دانست
در میگوي  TVB-Nنتایج خود بیان داشتند که میزان 

نگهداري شده در شرایط تاریکی در طول مدت نگهداري 
در  TVB-Nمچنین بیان داشتند میزان افزایش می یابد و ه

ي  نمونه هاي تیمار شده با یخ حاوي آب الکترولیز شده
مطالعات . اسیدي کمتر از آب یخ معمولی کمتر بوده است

 Zhouمتعدد دیگري نتایج بدست را تایید می کند از جمله 

در  TVB-Nگزارش کردند که سطح  )2011(و همکاران 
شده با آب الکترولیز در مقایسه با نمونه هاي ماهی پافر تیمار 

. گروه کنترل در طول مدت نگهداري پایین تر باقی ماند
Mohan  نتایج مشابهی را براي  2012و همکاران در سال

ماهی ساردین نگهداري شده در شرایط سرما گزارش 
  .کردند

  
  درجه سانتیگراد 4±1روز نگهداري در دماي  20در فیله ماهی در طی TVB-Nتغییرات میزان  - 5نمودار

  
  
  نتیجه گیري -4

با توجه به نتایج آزمون هاي میکروبی و شیمیایی حاصل از 
یر آب الکترولیز شده خنثی بر تأثاین مطالعه در خصوص 

کاهش آلودگی باکتریایی در پوست و فیله ماهی تازه 
می تواند سبب کاهش رشد  NEWتوان نتیجه گرفت که  یم

مزوفیل شود و از تجزیه پروتئین  باکتري هاي سایکروفیل و
این روش بنابراین . ها و اکسیداسیون لیپیدها جلوگیري کند

در جهت افزایش سلامت غذایی  مؤثرگامی تواندمی
  .و افزایش مدت ماندگاري ماهی باشد باشد کننده مصرف

  
  اريگزسپاس -5

 ایلام دانشگاه پژوهشی محترم معاونت حوزه از وسیله بدین

 سپاسگزاري است نموده فراهم را تحقیق این يهزینه که

 به طب مدیسا خسرو همکاري شرکت از همچنین .نمایدمی

 در موردنیاز شده الکترولیز دادن آب قرار اختیار در لحاظ

  .می آید عمل به مطالعه سپاسگزاري این انجام
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Abstract 
Electrolyzed oxidizing water (EOW) has been regarded as a useful sanitizer in recent years in 
food, medicine, animal husbandry and poultry industries. The purpose of this study was to 
determine the effects of neutral electrolysis water (NEW) compared with sterile distilled 
water on shelf life of rainbow trout stored at 4±1ºC. Samples were divided into 4 groups and 
each group was exposed to NEW or sterile distilled water for 15 or 30 minutes. The total and 
psychrotrophic microbial counts and chemical properties including the levels of total volatile 
basic nitrogen (TVN), thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) and pH were 
measured periodically for 20 days on skin and fish fillets stored in chilled condition. The 
results showed that the number of psychrophilic bacteria in the fillet and skin of samples 
treated with NEW for 15 or 30 minutes was significantly lower in comparison with other 
groups. However, in the case of mesophilic bacteria, this difference was only observed in 
samples treated for 30 minutes. The TVN, pH and TBARS levels were increased in all 
treatment groups over time. However, while there was no significant difference in pH values 
between different groups during storage, the levels of TBARS and TVN were significantly 
lower in NEW treated groups compared to the control groups until day 20. This study showed 
that neutralized electrolyzed water may increase consumer health by reducing the population 
of bacteria on fish samples and extending the shelf-life. 
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